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Alerting Abstract WO Al 

NOVELTY - Homogenous emulsifier-free suspensions of hydrophobic and/or high melting substances 
in an aqueous medium containing a thickener. 

DESCRIPTION - Homogenous emulsifier-free suspensions of at least one hydrophobic and/or high 
melting substance (I) with a melting point of above 130(deg)C, and a thickener (II) in an aqueous 
medium. 

INDEPENDENT CLAIMS are included for: :' 

1. A method ofpreparing the above suspension; 

2. A food product containing the suspension; and 

3. A method of preparing the above food product. 



USE - The emulsifier-free suspensions are especially useful in the preparation of food products, 
particularly for incorporating phytosterols into food products based on milk and milk derivatives. 
ADVANTAGE - The phytosterols have a favorable activity on the metabolism and when taken 
regularly have the effect of lowering blood cholesterol. They do not affect the organoleptic or 
microbiological characteristics of the food product. 

DESCRIPTION OF DRAWINGS - The diagram shows a schematic representation of the production 
process of the food product. 
I, 4 Reservoir 
2 Metering Pump 

5 Preheater 

6 Homogenizer 

7 Heat Treatment Stage 

Technology Focus 

ORGANIC CHEMISTRY - The (I) are selected e.g. from phytosterols, phytostanols and esterified 
derivatives of these. 43 compounds (I) are specifically claimed and particularly where (I) is selected 
from beta-sitosterol, beta-sitostanol, beta-sitostanol ester, campesterol and brassicasterol. (II) is used in 
a concentration such that the viscosity of the suspension is about 0.05 - 0.15 (preferably 0.05 - 0.1) Pas. 
Claimed (II) are xanthan gum, carraghenans, pectins, starch, especially gelatinised starch, gelan gum, 
cellulose or cellulose derivatives. The aqueous suspension e.g. contains 0.01-10 % w/v of the thickener 
(II) and 0.1-30 (preferably 0.5-20) % w/v of the active substance (I). The composition may also contain 
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lipids in an amount of less than about 5 %. 

FOOD - Food products are claimed having a water content of at least about 60 % and comprising 0.5-30 
(preferably 1-25) % of a stable homogeneous suspension as claimed and 75-99.5 % of a fluid 
composition comprising at least 60 % water and containing not more than 18 % fatty substances. The 
content of (I) in the product is e.g. 0.001-7.5 (preferably 0.4-2) %. The product may also contain 
proteins in an amount of less than about 10 %, especially about 4 %, and carbohydrates in an amount of 
4-20 %. The products are preferably free from chelating agents, fermentation inhibitors and 
preservatives. The fluid composition is preferably milk of animal or vegetable origin and derivatives of 
this such as lactoserum. The product may also contain lactic bacteria. The products are prepared by 
feeding the premixed aqueous suspension of water, thickener and phytosterol from reservoir (1) and 
metering pump (2) and feeding the fluid composition from reservoir (4) and metering pump (4) to a 
preheater (5) where it is heated to 60-80(deg)C to allow good homogenization. The two feed streams are 
mixed in the required ratio at a point immediately after the preheater (5) and before the homogenizer 

(6) . The mixed stream is homogenized (6) e.g. at 50-500 bar to reduce the particle size of the 
phytosterol to about 50-100 mum. After homogenization the product is treated in heat treatment stage 

(7) e.g. by pasteurization at 85-130(deg)C to inhibit bacterial contamination and optionally to develop 
the potential texture of the product, followed by cooling to 45-4(deg)C. The pasteurized dispersion may 
be inoculated with lactic bacteria followed by fermentation. The product from the homogenizer may 
also be sterilized at 90-130(deg)C followed by cooling to 70 - 4(deg)C. Claimed food products made in 
this way contain less than about 20 %, preferably less than 18 % fats, and 0.001-7.5 (preferably 0.05 - 4, 
especially 0.005-2.5) % (I). 

Title Terms /Index Terms/Additional Words: EMULSION; FREE; SUSPENSION; HYDROPHOBIC; 
HIGH; MELT; SUBSTANCE; AQUEOUS; MEDIUM 
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Assignee: CIE DANONE SA GERVAIS; FR (DANO-N) 
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Application: AU 199927319 A 19990304 (Local application) 
Priority: FR 19982707 A 19980305 

Related Publication: WO 1999044442 A (Based on OPI patent ) 

Original IPC: A23L-1/48(A) A23C-9/13(B) A23C-1 1/10(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) 
Current IPC: A23L-1/48(A) A23C-9/13(B) A23C-1 1/10(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) 

Germany 

Publication No. DE 69901433 E (Update 200246 E) 
Publication Date: 20020613 

Assignee: CIE DANONE SA GERVAIS; FR (DANO-N) 
Language: DE 

Application: DE 69901433 A 1 9990304 (Local application) 
EP 1999907661 A 19990304 (Application) 
WO 1999FR496 A 19990304 (PCX Application) 
Priority: FR 19982707 A 19980305 
Related Publication: EP 1059851 A (Based on OPI patent ) 
WO 1 999044442 A (Based on OPI patent ) 

EPO 

Publication No. EP 1 05985 1 A 1 (Update 200 1 05 E) 
Publication Date: 20001220 

HOMOGENE UND STABILE SUSPENSION OHNE EMULGIERMITTEL,VERFAHREN ZU 
IHRER HERSTELLUNG UND IHRE VERWENDUNG IN 
NAHRUNGSMITTELZUSAMMNENSETZUNGEN 

STABLE HOMOGENEOUS EMULSIFIER-FREE SUSPENSION, PREPARATION METHOD 
AND USES IN FOOD COMPOSITIONS 

SUSPENSION HOMOGENE STABLE DEPOURVUE D'EMULSIFIANT, SON PROCEDE DE 
PREPARATION ET SON UTILISATION DANS DES COMPOSITIONS ALIMENTAIRES 

Assignee: COMPAGNIE GERVAIS-DANONE, 126-130 rue Jules Guesde, F-92302 Levallois Perret, 
FR (DANO-N) 

Inventor: DO AT, Stephane, 28, chemin de la Justice, F-92290 Chatenay Malabry, FR 
WEILL, Ricardo, Emilio Mitre 279, 1706 Haedo, Pcia de Buenos- Aires, AR 
Agent: Grosset-Foumier, Chantal Catherine, Grosset-Foumier & Demachy s.a.r.l., 20, rue de 

Maubeuge, 75009 Paris, FR 
Language: FR 

Application: EP 1999907661 A 19990304 (Local application) 
WO 1999FR496 A 19990304 (PCX Application) 
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Related Publication: WO 1999044442 A (Based on OPI patent ) 
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Current IPC: A23L-1/48(A) A23C-9/13(B) A23C-11/10(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) 
Original Abstract: 

The invention concerns a stable homogeneous emulsifier-free suspension of at least one hydrophobic 
substance and/or a substance whereof the melting point is higher than about 130 (deg)C, and a 
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thickening agent, in an aqueous medium. Said suspensions can be used in food compositions, in 
particular based on milk and milk derivatives. 



Publication No. EP 1059851 Bl (Update 200231 E) 
Publication Date: 20020508 

HOMOGENE UND STABILE SUSPENSION OHNE EMULGIERMITTEL,VERFAHREN ZU 
IHRER HERSTELLUNG UND IHRE VERWENDUNG IN 
NAHRUNGSMITTELZUSAMMNENSETZUNGEN 

STABLE HOMOGENEOUS EMULSIFIER-FREE SUSPENSION, PREPARATION METHOD 
AND USES IN FOOD COMPOSITIONS 

SUSPENSION HOMOGENE STABLE DEPOURVUE D'EMULSIFIANT, SON PROCEDE DE 
PREPARATION ET SON UTILISATION DANS DES COMPOSITIONS ALIMENTAIRES 
Assignee: COMPAGNIE GERVAIS-DANONE, 126-130 rue Jules Guesde, F-92302 Levallois Perret, 
PR 

Inventor: DOAT, Stephane, 28, chemin de la Justice, F-92290 Chatenay Malabry, FR 

WEILL, Ricardo, Emilio Mitre 279, 1706 Haedo, Pcia de Buenos- Aires, AR 

Agent: Grosset-Foumier, Chantal Catherine, Grosset-Foumier & Demachy s.a.r.l., 20, rue de 

Maubeuge, 75009 Paris, FR 

Language: FR 

Application: EP 1999907661 A 19990304 (Local application) 
WO 1999FR496 A 19990304 (PCI Application) 
Priority: FR 19982707 A 19980305 

Related Publication: WO 1999044442 A (Based on OPI patent ) 
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PT SE 

Original IPC: A23L-1/48(A) A23C-9/13(B) A23C-11/10(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) 
Current IPC: A23L-1/48(A) A23C-9/13(B) A23C-11/10(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) 
Claim: 

1. Stabile homogene Suspension ohne Emulgiermittel mit wenigstens einer Substanz, die hydrophob 
ist und/oder deren Schmelzpunkt oberhalb von 130(deg)C liegt, und mit einem Verdickungsmittel 
in einem wassrigen Milieu. 



1 . Stable emulsifier free homogeneous suspension, with at least one hydrophobic substance and/or 
the melting point of which is higher than 130(deg)C, and a thickener, in an aqueous medium. 



1 . Suspension homogene stable depourvue d'emulsifiant, d'au moins une substance hydrophobe 
et/ou dont le point de fusion est superieur a 130(deg)C, et d'un epaississant, dans un milieu 
aqueux. 
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(B) 
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Application: MX 20008528 A 20000831 (Local application) 
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Original IPC: A23C-1 1/10(A) A23C-9/13(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) A23L-1/48(B) 
Current IPC: A23C-1 1/10(A) A23C-9/13(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) A23L-1/48(B) 

Publication No. MX 228545 B (Update 200627 E) 
Publication Date: 20050615 
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Inventor: BOAT S 
WEILL R 
Language: ES 

Application: WO 1999FR496 A 19990304 (PCX Application) 
MX 20008528 A 2000083 1 (Local application) 
Priority: FR 19982707 A 19980305 

Related Publication: WO 1999044442 A (Based on OPI patent ) 

Original IPC: A23C-1 1/10(A) A23C-13/14(B) A23C-9/13(B) A23L-1/03(B) A23L-1/48(B) 
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United States 

Publication No. US 20040028795 Al (Update 200412 E) 
Publication Date: 20040212 

Stable homogeneous emulsifier-free suspension, its metliod of preparation and use in food 
compositions 

Assignee: COMPAGNIE GERVAIS DANONE, LEVALLOIS PERRET CEDEX, FR (DANO-N) 
Inventor: Doat, Stephane, Chatenay Malabry, FR 
Weill, Ricardo, Heodo, AR 

Agent: YOUNG «& THOMPSON, 745 SOUTH 23RD STREET 2ND FLOOR, ARLINGTON, VA 
Language: EN 

Application: WO 1999FR496 A 19990304 (Division of application) 
US 2000623421 A 20001120 (Division of application) 
US 2003638431 A 20030812 (Local application) 
Priority: FR 19982707 A 19980305 
Related Publication: US 6627245 A (Division of patent) 
Original IPC: A23D-7/00(A) 
Current IPC: A23D-7/00(A) 
Original US Class (secondary): 426601 
Original Abstract: 

The invention concerns a stable homogeneous emulsifier-free suspension of at least one hydrophobic 
substance and/or a substance whereof the melting point is higher than about 1 30(deg) C, and a 
thickening agent, in an aqueous medium. Said suspensions can be used in food compositions, in 
particular based on milk and milk derivatives. 

Claim: 

1. 1. An emulsifier-free food composition, comprising less than about 20% fat, and from about 
0.001 to about 7.5% of a substance which is hydrophobic and/or has a melting point greater than 
about 130(deg) C, balance of said composition being one or more additional emulsifier-free food- 
grade edible components. 



Publication No. US 6627245 B 1 (Update 200367 E) 
Publication Date: 20030930 

Stable homogeneous emulsifier-free suspension, preparation method and uses in food 
compositions 

Assignee: Compagnie Gei-vais Danone, Levallois Perret Cedex, FR 
Inventor: Doat, Stephane, Chatenay Malabry, FR 
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Weill, Ricardo, Pcia de Buenos-Aires, AR 
Agent: Young &, Thompson, US 
Language: EN 

Application: WO 1 999FR496 A 1 9990304 (PCT Application) 

US 2000623421 A 2000 11 20 (Local application) 
Priority: FR 19982707 A 19980305 

Related Publication: WO 1 999044442 A (Based on OPI patent ) 

Original IPC: A23D-7/00(A) 

Current IPC: A23D-7/00(A) 

Original US Class (secondary): 426601 426602 

Original Abstract: 

The invention concerns a stable homogeneous emulsifier-free suspension of at least one hydrophobic 
substance and/or a substance whereof the melting point is higher than about 130(deg) C, and a 
thickening agent, in an aqueous medium. Said suspensions can be used in food compositions, in 
particular based on milk and milk derivatives. 

Claim: 

What is claimed is: 

1. 1. A food composition comprising: 

o (a) from about 0.5 to about 25% of a stable emulsifier-free homogeneous suspension, said 
suspension comprising at least one substance that is hydrophobic and/or has a mehing point 
greater than about 130(deg) C, and a thickener, in an aqueous medium; and 

o (b) from about 75% to about 99.5% of a liquid composition containing at least about 60%o 
water and not more than about 1 8%) fat; 

o wherein said food composition has a water content of at least about 60%o. 



WIPO 

Publication No. WO 1999044442 Al (Update 199945 B) 
Publication Date: 19990910 

STABLE HOMOGENEOUS EMULSIFIER-FREE SUSPENSION, PREPARATION METHOD 
AND USES IN FOOD COMPOSITIONS 

SUSPENSION HOMOGENE STABLE DEFOURVUE D'EMULSIFIANT, SON PROCEDE DE 
PREPARATION ET SON UTILISATION DANS DES COMPOSITIONS ALIMENTAIRES 

Assignee: (except US) COMPAGNIE GERVAIS DANONE, 126, rue Jules Guesdes, F-92302 Levallois 
Perret Cedex, FR Residence: FR Nationality: FR (DANO-N) 

(only US) DO AT, Stephane, 28, chemin de la Justice, F-92290 Chatenay Malabry, FR Residence: FR 
Nationality: FR 

(only US) WEILL, Ricardo, Emilio Mitre 279, 1706 Haedo, Pcia de Buenos- Aires, AR Residence: FR 
Nationality: FR 

Inventor: DO AT, Stephane, 28, chemin de la Justice, F-92290 Chatenay Malabry, FR Residence: FR 
Nationality: FR 

WEILL, Ricardo, Emilio Mitre 279, 1706 Haedo, Pcia de Buenos- Aires, AR Residence: FR 

Nationality: FR 

Agent: GROSSET-FOURNIER, Chantal, Grosset-Foumier & Demachy, 20, rue de Maubeuge, F-75009 
Paris, FR 

Language: FR (28 pages, 1 drawings) 
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Application: WO 1999FR496 A 19990304 (Local application) 
Priority: FR 19982707 A 19980305 

Designated States: (National Original) AL AM AT AU AZ BA BB BG BR BY CA CH CN CU CZ DE 
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Current IPC: A23L-1/48(A) A23C-9/13(B) A23C-1 1/10(B) A23C-13/14(B) A23L-1/03(B) 
Original Abstract: 

The invention concerns a stable homogeneous emulsifier-free suspension of at least one hydrophobic 
substance and/or a substance whereof the melting point is higher than about 130 (deg)C, and a 
thickening agent, in an aqueous medium. Said suspensions can be used in food compositions, in 
particular based on milk and milk derivatives. 



L'invention a pour objet une suspension homogene stable depourvue d'emulsifiant, d'au moins une 
substance hydrophobe et/ou dont le point de fusion est superieur a environ 130 (deg)C, et d'un 
epaississant, dans un milieu aqueux. Les suspensions de l'invention peuvent etre utilisees dans des 
compositions alimentaires, notamment a base de lait ou de derives lactes. 
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Description 

[0001 ] La presente invention concerne I'lncorporation 
de produits a point de fusion eleve et/ou liydropliobes, 

et notamment dotes d'une activlte biologlque d'interet, 
dans des compositions presentant une teneur elevee en 

[0002] Plus particulierement, I'invention se rapporte a 
une suspension homogene, stable, de produits a point 
de fusion eleve et/ou tiydrophobes, notamment de phy- 
tosterols, et a ses applications a la preparation de com- 
positions alimentaires, tels que des produits laitiers. 
[0003] En effet, pour am6liorer les proprietes dieteti- 
ques de produits a usage alimentaire, on est amene a 
incorporer de petites quantites d'ingr6dients ayant une 
activity favorable sur le metabolisme ; toutefois, les ca- 
racterisfiques organoleptiques et microbiologiques des 
produits doivent etre preservees. 
[0004] Parmi les substances a activlte biologlque, les 
ptiytosterols et leurs derives presentant un Interet par- 
ticuller en ralson de leurs proprietes physlologiques et 
ptiarmacologiques ; en effet, 11 a ete montre que certains 
de ces composes ont une activlte iiypocholesterole- 
miante lorsqu'ils sont absorbes de fagon reguliere. II a 
done ete preconise de preparer des sterols en quantity 
approprlee pour les utillser a des fins dietetlques, en vue 
de dimlnuer le taux de cholesterol sanguln. Ces sterols 
sont obtenus notamment a partir des fractions Insapo- 
nifiables Issues de la saponification des liuiles et grais- 
ses animales et vegetales. 

[0005] Les deux grandes approches envisagees a ce 
jour pour I'lncorporation de phytosterols et leurs derives 
dans des compositions alimentaires ou pliarmaceutl- 
ques font appel respecllvement a la solubiiisatlon de 
phytosterols et de leurs derives dans les phases llpidi- 
ques d'un milieu a teneur elevee en matlere grasse, le 
taux de matlere grasse etant toutefois superleur a 20 %, 
et/ou a I'utillsation d'agents emulslflants. 
[0006] Plusleurs publications ont ainsi decrit I'lncor- 
poration de ces composes dans des compositions ayant 
une teneur elevee en matlere grasse. 
[0007] La demands Internationale WO92/19640 de- 
crit des produits alimentaires contenant des p-sitostanol 
esters et de la matlere grasse a un taux superleur a 
50%. 

[0008] La demande de brevet japonals n° 2.299.548 
decrit un biscuit contenant des phytosterols et son pro- 
cede de fabrication, soit par utilisation d'une huile enrl- 
chie en p-sitosterol en melange avec de la ferine avant 
le melange des autres Ingredients, soit par melange 
prealable des phytosterols avec du blanc d'oeuf avant 
rintroduction des autres ingredients. 
[0009] Toutefois, il serait preferable de pouvoir les in- 
corporer dans des aliments ayant une teneur reduite en 
matlere grasse et presentant des qualites dietetiques 
reconnues, tels que les produits laitiers, fermentes ou 
non. Une telle Incorporation pose alors des difficultes 
inh6rentes aux caract§ristiques physlco-chlmiques des 



phytosterols et aux contraintes propres a ce type de pro- 
duits alimentaires, gen^ralement classes dans les pro- 
duits frais. 

[0010] Le brevet US 3.085.939 decrit des composi- 
5 tions pharmaceutiques contenant du sitosterol qui sont 
stabilisees par la presence d'emulslfiants et d'un mate- 
riau colloTde evitant le contact entre le sitosterol et I'hui- 

[0011] Le brevet US 4.195.084 decrit des suspen- 
10 sions pharmaceutiques contenant des sitosterols dont 
le gout et la stabilite sont rendus acceptables par la pre- 
sence combinee d'agent chelatant, de carboxymethyl- 
cellulose, de sorbitol, d'6mulsifiant et de simethicone. 
[0012] Le recours a de tels adjuvants n'est pas admis- 
15 sible dans des produits a usage alimentaire, consom- 
mes en quantite importante par des sujets sains. 
[0013] Dependant, comme il a ete dit plus haut, I'ln- 
corporation de substances a point de fusion 6leve et/ou 
hydrophobes, dans un produit laitier fini a forte teneur 
20 en eau et faible teneur en matlere grasse, tout en pre- 
servant leurs proprietes, sans avoir recours a ces adju- 
vants pose des problemes techniques qui n'avaient pas 
ete resolus jusqu'd cejour. 

[0014] En effet, 11 n'est pas possible, a cejour, d'incor- 

25 porer des substances hydrophobes a point de fusion 
eleve au debut du precede de fabrication d'un produit 
laitier a forte teneur en eau et a faible teneur en matiere 
grasse. D'une part, leur hydrophoblclte les empeche de 
se dissoudre dans le melange Initial, essentiellement 

30 aqueux et, d'autre part, leur point de fusion est superleur 
a la temperature gendralement rencontree dans les pre- 
cedes de preparation des produits laitiers et ne pennet 
pas de les faire fohdre. On est alors confronts S un pro- 
bl§rae de repartition h§t6rogene dans le produit laitier 

35 en question. 

[0015] Par allleurs, ces substances hydrophobes a 
point de fusion eleve se presentent generalement sous 
forme d'une poudre dont la granulometrie est importan- 
te. Leur incorporation, a la fin du precede de preparation 

40 du produit laitier a forte teneur en eau et a faible teneur 
en matlere grasse, n'est done pas envlsageable, car elle 
entratnerait une Impression sableuse en bouche due a 
la tallle des particules de poudre. De plus, on risquerait 
d'Stre confronts d des problemes de contamination mi- 

45 crobiologlque. 

[0016] De maniere Inattendue, on a maintenant trou- 
ve que de telles compositions, presentant des oaractS- 
ristiques organoleptiques el microbiologiques satlsfai- 
santes, peuvent etre obtenues en {'absence des adju- 

50 vants requis dans la technique ant6rieure, et notam- 
ment d'emulsifiants. 

[0017] L'un des aspects de I'invention est de proposer 
de nouvelles compositions alimentaires depourvues 
d'emulsifiants, contenant une forte teneur en eau, un fai- 
55 ble taux de matiere grasse et des substances hydropho- 
bes et/ou de point de fusion superleur a 1 30°C. Avan- 
tageusement, la teneur en matiere grasse est inferieure 
a 20 %. 
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[0018] Un autre aspect de I'invention est de proposer 
des suspensions homogenes stables, d6pourvues 
d'emulsifiant, contenant des substances hydrophobes 
et/ou de point de fusion superieura 130°C, dans un mi- 
lieu aqueux et qui peuvent servir d'intermediaire dans 
la preparation des compositions alimentalres de I'inven- 
tion. 

[0019] C'est pourquoi, la presente invention a pour 
objet une suspension homogene stable depourvue 
d'emulsifiant, d'au molns une substance hydrophobe et/ 
ou dont le point de fusion est superieur a 1 30°C, et d'un 
epalsslssant, dans un milieu aqueux. 
[0020] On s'est aper9u que I'epaisslssant confere a la 
solution aqueuse une viscoslte permettantde maintenir 
les partlcules d'une substance hydrophobe et/ou dont 
le point de fusion est superieur a 130°C en suspension 
salon une repartition homogene. 
[0021] ParmI les susbtances hydrophobes et/ou dont 
le point de fusion est superieur a 130°C, on peut citer 
les phytost6rols, les phytostanols et leurs derives este- 
rifles correspondant, et les composes choisis parmI : 
5,7,22-cholestatrlenol, 7-dehydrqcholesterol, 22-dehy- 
drocholesterol, 24-dehydrocholesterol, zymosterol, dJ- 
cholesterol, 7-coprostenol, cholestanol, coprostanol, 
epicoprostanol, cerebrosterol, 22-a-oxy cholesterol, 
22-dihydroerogosteroi, 7,24(28)-erogostadienpl, cam- 
pesterol, neospongosterol, 7-ergostenol, cerebisterol, 
corblsterol, stigmasterol, focosterol, a-splnasterol, sar- 
gasterol, 7-dehydrocryonasterol, porlferasterol, chon- 
drlllasterol, p-sltosterol, cryonasterol (■y-sltosterol), 
7-stigmasternol, 22-stigmastenol, dlhydro-y-sitosterol, 
j3-sitostanol, 14-dehydroergosterol, 24(28)-dehydroer- 
gosterol, ergosterol, brassicasterol, 24-methylenecho- 
lesterol, ascosterol, episterol, fecosterol, 5-dihydroer- 
gosterol, et leurs melanges et plus particullerement p- 
sitostanol, |3-sitosterol, p-sitostanol ester, campesterol 
et brassicaterol. 

[0022] La tallle des partlcules des sterols utilises est 
d'60 |i.m a 1 mm, et generalement 85% des partlcules 
ont une granulometrle comprise entre 90 et 185 |im. 
[0023] Dans le cadre de I'invention, le j3-sltosterol ou 
le |3-sitostanol sent avantageusement utilises. 
[0024] Par epaississant, on definit une famille d'ingre- 
dlents alimentalres utilises g6n6ralement comme addi- 
tlfs technologiques afin d'accroitre la viscosity du milieu. 
Ces Ingredients sont g6n6ralement des polymeres hy- 
drophiles qui, lorsqu'ils sont introduits dans un milieu 
aqueux, sont capables d'absorber de I'eau et done 
d'augmenter de volume, developpant ainsi de la visco- 
site. 

[0025] Dans les suspensions homogenes stables de 
I'invention, la substance hydrophobe de/ou dont le point 
de fusion est superieur a 130°C, ne peut pas jouer le 
role d'emulsifiant car elle est en suspension en phase 
aqueuse. 

[0026] Selon un mode de realisation avantageux du 
proc§d§ de I'invention, I'agent epaississant est en con- 
centration telle que la viscosity de la suspension est 
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d'environ 0.05 Pas a environ 0.1 5 Pas, notamment d'en- 

viron 0.05 Pas a environ 0.1 Pas. 

[0027] La viscosite peut etre mesur6e par des m6tho- 

des connrjes de rhomme de metier et notamment par 
5 un rheomat 108 (Kterque Gontraves) a un cisalllement 

de 1290 s-1. 

[0028] S'agissant de la viscosite, si elle est inferieure 
a 0.05 Pas, la solution ne presente pas sufRsamment 
de viscosite pour maintenir les partlcules de la substan- 
10 ce hydrophobe et/ou dont le point de fusion est supe- 
rieur a 130°C, notamment les phytosterols, en suspen- 
sion. 

[0029] Si la viscosite est superleure a 0. 1 5 Pas, la so- 
lution devient visqueuse et on ne peut pas garantir un 

15 6coulement. 

[0030] Comme epaississant, on peut choisir la gom- 
me xanthane, les carragh^nanes, les pectines, I'ami- 
don, notamment gelatinise, la gomme gelane, ou la cel- 
lulose et ses derives. 

20 [0031] Selon un mode de realisation avantageux, I'in- 
vention concerne une suspension aqueuse telle que de- 
finie cl-dessus, contenant de 0,01 % (p/v) a 10% (p/v) 
d'epaississant et de 0,1 % (p/v) a 30% (p/v) de substan- 
ce hydrophobe et/ou dont le point de fusion est supe- 

25 rieura 130'=C. 

[0032] Selon un autre mode de realisation, la suspen- 
sion aqueuse de I'invention contlent de 0,5 a environ 20 
% (p/v) de substance hydrophobe et/ou dont le point de 
fusion est sup6rieur a 130°C. 

30 [0033] Selon un autre mode de realisation avanta- 
geux, la suspension aqueuse de I'invention contient des 
llpldes en quantite inferieure a 5%. 
[0034] II peut etre interessant d'ajouter des llpldes 
lorsque la substance hydrophobe et/ou dont le point de 

35 fusion est superieur a 130°C est presente en quantite 
superleure a 2%, ce qui aide a homogeneiser la sus- 
pension et a la rendre plus pompable. 
[0035] L'invention concerne egalement un procede 
de preparation d'une suspension homogene stable telle 

40 que definie ci-dessus, dans lequel : 

on prepare une solution presentant une viscosite de 
0,05 Pas a 0,15 Pas, en meiangeant une solution 
aqueuse avec un epaississant, 
45 . on additionne a la solution visqueuse obtenue a 
retape precedente une substance hydrophobe et/ 
ou dont le point de fusion est superieur a 130°C, a 
une concentration telle que la concentration dans 
la solution visqueuse soit de 0,1 % a 30% p/v 

50 

pour obtenir une suspension homogene stable. 
[0036] A titre d'illustration du procede de preparation 
de la solution homogene stable definie ci-dessus, on 
ajoute dans de I'eau chaude (50-60°C) un epaississant 
55 pour obtenir une solution presentant une viscosite com- 
prise entre 0.05 Pas (limite basse pour le maintien en 
suspension) et 0.15 Pas (limite haute pour garantir un 
ecoulement). La viscosite est mesuree sur un rheomat 
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108 a un cisaillement de 1290 s-^. On ajoute ensuite 
progressivement et sous agitation manuelle ou a I'aide 
d'un melangeur 50-100 rpm en prenant soin de ne pas 
Incorporer d'air, !a poudre de phytosterol. Le reseau 
cr66 par les molecules d'6palssissant et la viscosite de 
la solution aqueuse permettent de maintenir les particu- 
les de phytosterol en suspension seton une repartition 
homogene. 

[0037] Les suspensions homogenes stables de I'in- 
vention sont avantageusement utilisees dans des com- 
positions aiimentaires nouveiles. 
[0038] Par consequent, I'invention conceme egale- 
ment une composition allmentaire substantieilement 
depourvue d'emulsifiant, dans laquelle la teneur en eau 
est d'au moins 60%, comprenant une suspension ho- 
mogene stable telle que definie cl-dessus, S raison de 
0,5% a 30% notamment a raison de 1% a 25%, et une 
composition fluide contenant au moins 60% d'eau et ne 
contenant pas plus de 18% de matieres grasses, a rai- 
son de 75% a 99,5 %. 

[0039] A titre d'exemple, dans une composition ali- 
mentaire contenant 99,5 % de composition fluide dont 
la teneur en matieres grasses est de 18 %, le taux de 
matieres grasses dans la composition alimentaire est 
de 17,9 %, ce qui correspond bien a une teneur en ma- 
tieres grasses inferieure a 20 %. Toutefois, on fera varier 
le taux de matiere grasse de la composition fluide en 
fonction de la quantite de suspension aqueuse. Par 
exemple, on melangera 25 % de suspension aqueuse 
avec 75 % de composition fluide contenant moins de 27 
% de matiere pour obtenir une composition alimentaire 
dont la teneur en - matiere grasse finale est inferieure 
a 20 %. 

[0040] Les pourcentages sont des pourcentages en 
poids. 

[0041 ] Dans une composition alimentaire avantageu- 
se selon I'invention, la suspension homogene stable de- 
finie ci-dessus est presente a raison de 0,5 a 20 %. 
[0042] Dans ce qui suit, la composition fluide est ega- 
lement designee par "mix". 

[0043] Selon un mode de realisation avantageux de 
I'invention, dans les compositions aiimentaires de I'in- 
vention, ia teneur en substance hydrophobe et/ou dont 
le point de fusion est superieur a 1 30°C est de 0,001 a 
7,5%, notamment de 0,4% a 2%. 
[0044] Dans une composition alimentaire avantageu- 
se selon I'invention, la teneur en substance hydrophobe 
et/ou dont le point de fusion est superieur a 130°C, est 
de 0,05 a 4 %. 

[0045] Selon un mode de realisation avantageux, les 
compositions aiimentaires de I'invention contiennent 
des proteines en quantite inferieure a 10%, notamment 
a 4%. 

[0046] Selon un autre mode de realisation avanta- 
geux de I'invention, les compositions aiimentaires de 
I'invention contiennent des hydrates de carbone S rai- 
son de 4 a 20%. 

[0047] Selon un autre mode de realisation avanta- 
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geux de I'invention, les compositions aiimentaires de 
i'invention sont depourvues des elements suivants : 
agents chelatants, agents susceptlbles d'inhiber la fer- 
mentation et agents conservateurs. 

5 [0048] Pour fixer les idees, les compositions de I'in- 
vention sont avantageusement depourvues d'agent 
chelatant, de carboxymethylcellulose de sodium, 
d'agent tensioactif et de simethicone. 
[0049] Selon un autre mode de realisation avanta- 

10 geux de I'invention, les compositions aiimentaires de 
I'invention sont telles que la composition fluide est cons- 
tituee essentiellement de lait ou ses derives tels que le 
lactoserum, d'origine animale ou vegetale. 
[0050] A titre d'exemple, on peut citer le lait de soja, 

15 le lait d'amande ou une preparation liquide veg§tale ob- 
tenue a partir de cereales (avoine, riz, orgeat). 
[0051] Les compositions aiimentaires peuvent avan- 
tageusement contenir des bactferies lactiques. 
[0052] L'invention concerne egalement toute compo- 

20 sition alimentaire depourvue d'emulsifiant, contenant 
moins de 20 %, et de preference moins de 18 % de ma- 
tiere grasse, et de 0,001 a 7,5 %, de preference de 0,05 
a 4 %, et plus particulierement de 0,005 a 2,5 % de subs- 
tance dont le point de fusion est superieur a 130°C et/ 

25 ou hydrophobe, notamment choisi parmi les phytost6- 
rols, les phytostanols et leurs derives est^rifiSs respec- 
tifs. 

[0053] Une telle composition alimentaire presente les 
caracteristiques de celle decrite ci-dessus et qui fait ap- 
30 pel a la suspension homogene stable, mais elle peut 
egalement. etre obtenue par d'autres proced6s ne fai- 
sant pas intervenir cette suspension homogene stable. 
[0054] L'invention concerne egalement un precede 
de preparation d'une composition alimentaire compre- 
ss nant les etapes suivantes : 

on prepare une suspension homogene stable par 
melange d'une solution aqueuse, d'une substance 
hydrophobe et/ou presentant un point de fusion su- 

40 perieur a 130°C, et d'un epaississant, 

on melange la suspension homogene stable avec 
une composition fluide dont la teneur en eau est 
d'au moins 60% et ne contenant pas plus de 18% 
de matieres grasses, a une temperature de 60°C a 

45 SOOC, 

on soumet le melange obtenu a I'etape precedente 
a une homog6n6isatlon sous une pression de 50 A 
500 bar pour obtenir une dispersion homogeneis6e 
stable dans laquelle les particules constituant la 

50 substance hydrophobe et/ou dont le point de fusion 
est superieur a 130°C, sont broyees a una taille de 
50 |im a 100 jim. 

[0055] La suspension est melangee a une composi- 
55 tion fluide (mix) pendant I'etape de traitement therm i- 
que, juste avant I'etape d'homogeneisation. En effet, 
cette 6tape entraine une reduction suffisante des parti- 
cules (70 |im en moyenne) pour surmonter les probl6- 
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mes organoleptiques rencontres jusqu'alors avec ce ty- 
pe de composes. En outre, leur plus faible granulome- 
trie leur permet de se maintenir apres iraitement ther- 
mlque en suspension dans ie mix constituee par exem- 
ple d'un lait legerement epaissi. Selon un mode de rea- 
lisation avantageux, ia composition fluide (mix) consiste. 
en du laitecreme 95%, de la poudre de lait ecreme 3%, 
de ramidon modifie 2%. 

[0056] La suspension est pompee via une pompe po- 
sitive (type PCIW), ou via une pompe haute pression, 
puis injectee en ligne avant i'etape d'homogeneisation. 
Deux circuits se rejoignant ainsi avant l'6tape d'homo- 
geneisation, Ie circuit contenant la suspension et ie cir- 
cuit contenant la composition fluide. On prend soin que 
la pompe amenant la suspension puisse gfenerer suffl- 
samment de pression pour permettre d'injecter la tota- 
lity de la suspension dans la composition fluide. 
[0057] Apres I'etape d'homogeneisation, Ie produit re- 
sultant de ce melange est pasteurise selon un couple 
temps/temperature qui permet, d'une part, de reduire la 
charge microbienne initiate et, d'autre part, de develop- 
per Ie potentiel texturant des epaississants (cas de 
I'amidon), pour maintenir en suspension les fines parti- 
cuies de phytosterol. 

[0058] On peut ajuster les deux debits, en fonction de 
la quantity de suspension a introduire. Par exemple, si 
on veut introduire 2% de poudre biologiquement active 
dans Ie produit fini et ce, par rinterm§diaire d'une sus- 
pension contenant 25% de cette poudre, il faudra que 
Ie d6bit de la suspension soit de 8% celui de la compo- 
sition fluide. 

[0059] La pression d'homogeneisation peut varier en- 
tre 50 et 500 bars. En dessous de cette valeur, I'effet 
cisaillant n'est pas suffisant pour bien reduire la taille 
des particules de phytosterol (ou de substances) et as- 
surer un bon melange avec la composition fluide. Au- 
dessus de cette valeur, on endommage I'appareil. L'in- 
tensite du traitement thermique applique est generale- 
ment comprise entre 85°C et 130°C pendant 30 secon- 
des a 8 minutes. 

[0060] Selon I'un des modes de realisation du proce- 
de de I'invention, a Tissue de I'etape d'homogeneisation, 
on pasteurise la dispersion homogeneisee stable a une 
temperature allant de 85°C k 130°G, puis on refroidit a 
une temperature de 4°C k 45°C. 
[0061] Dans Ie proc6de de I'invention, a Tissue de 
I'etape de pasteurisation, on ensemence la dispersion 
homog6n6is6e stable pasteurisee k la temperature de 
SS^C ci 45°C, ce qui permet Ie developpement optimal 
des bacterles lactiques, puis on fermente. 
[0062] L'ensemencement avec des bacteries lacti- 
ques permet de fabriquer des yoghourts et des laits fer- 
mentes et proceder a une fermentation lactique selon 
les methodes connues de I'homme du metier. 
[0063] Selon un autre mode de realisation de I'inven- 
tion, k Tissue de l'6tape d'homogeneisation, on sterilise 
la dispersion homogeneisee stable a une temperature 
de 90°G S 1 30°C, puis on refroidit une temperature de 



70°C a 4°C. 

[0064] Ce precede permet d'obtenirdes compositions 

alimentaires sucrees. 

[0065] II est en effet possible d'ajouter a la dispersion 
5 homogeneisee mentionn6e ci-dessus des excipients 
connus de Thomme de metier, tels que ceux choisis par- 
mi des aromatisants, des edulcorants ou des colorants. 
[0066] L'invention concerne egalement une composi- 
tion alimentaire depourvue d'emulsifiant, susceptible 
10 d'etre obtenue par Ie procede decrit ci-dessus. 

FIGURE : 

[0067] 

15 

La Figure 1 represente un procede schematique de 
I'invention. 

[0068] Le bac contenant la suspension de phytosterol 
20 est represente par (1 ). 

[0069] La pompe d'envoi de la suspension du phytos- 
terol est symbolisee par P2 et representee par (2) ; elle 
permet de regler le debit de la suspension de phytoste- 
rol. 

25 [0070] On a represente par (3) le bac contenant la 
composition fluide (mix) et par (4) la pompe d'envoi de 
la composition fluide (symbolisee par P1), qui permet 
de regler le debit. 

[0071] En (5) on a represente le prechauffeur de la 
30 composition fluide (traitement thermique k une tempe- 
rature de 60 a 80°C pour permettre une bonne homo- 

geneisation). 

[0072] La suspension de phytosterol et la composition 
fluide sont melangees juste apres le prechauffage de la 

35 composition fluide et juste avant I'etape d'homogenei- 
sation du melange, a Taide d'un homogeneisateur qui 
permet de reduire la taille des particules de phytosterol 
a une valeur de 50 (xm a 100 jim. 
[0073] Apres I'etape d'homogeneisation, le produit re- 

40 sultant du melange 

soit est pasteurise selon un couple temps/tempera- 
ture qui permet, d'une part, de supprimer la charge 
microbienne et, d'autre part, de developper le po- 
45 tentiel texturant des epaississants, 

soit est sterilise a une temperature de 90°C k 
130°C, pendant 1 min, puis refroidi k une tempera- 
ture de 50°C a 4°C. - 

50 EXEMPLES 

Example 1 : Preparation de yoghourt ecreme avec 
0,5% de p-sitosterol 

55 [0074] Dix pour cent de p-sitosterol sont mis en sus- 
pension dans Teau additionnee de xanthane a 0,3%. 
L'homogeneisation manuelle k Taide d'un fouet permet 
d'obtenir une pSte pompable. La pate obtenue est injec- 
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tee dans le circuit de la composition fiuide (mix) pr6pa- 
ree selon la formule suivante : 

lait a 0% dc matlore grasse 95% 
poudre de lait ecr6me 3 % 
amidon modifie 2%. 

[0075] Le debit de la pompe d'injection, P2 de la pate 
est caie a 5% du debit de la pompe, PI convoyant la 
composition fiuide (mix). Les deux circuits se regrou- 
pent pour etre homogeneises dans HI a une tempera- 
ture de 75°C at a une pression de 200 bars (homoge- 
neisateur Rannie). Le melange obtenu est pasteurise 
pendant 10 minutes a 95°C, puis refroidi a 45°C sur 
rSchangeur El . Le tout est recupere en container steri- 
le. On ensemence avec une culture de ferments lacti- 
ques, et on conduit la fermentation jusqu'a I'obtentlon 
d'un pH de 4.5. Le produit est alors brasse, puis refroidi 
dans un 6changeur a plaques, puis conditionne en pots 
individuels. Le produit ainsi obtenu peut aussi etre me- 
lange avec une preparation de fruits avant d'etre condi- 
tionne ou dose jDar dessus une preparation de fruits au 
moment du conditionnement. 

Exemple 2 : Preparation d'une creme dessert con- 
tenant 0,5% ^-sitosterol 

[0076] La suspension aqueuse de p-sitosterol est pre- 
paree selon le mode decrit dans I'exemple 1 . On injecte 
la pate ainsi obtenue comme decrit dans I'exemple 1. 
Dependant, la pression d'homog6neisation estici r6dui- 
te d 50 bars, et la composition de la composition fiuide 
(mix) est la suivante : 

- lait a 0% de matiere grasse 67,92% 

- creme S 40% de matiere grasse 12% 
carraghenanes 0,05% 

amidon modifie 4,0%. 
poudre de lait ecreme 4% 
Sucre 12% 
aromevanille 0,01% 

- colorant 0,01%. 

[0077] On applique ensuite un traitement thermique 
k 130°C pendant 1 minute sur El, puis on refroidit a 
10°C avant de conditionner en pots individuels. 
[0078] On peut egalement ajouter du cacao dans la 
composition fiuide (mix) pour obtenir une creme au cho- 
colat. 

Exemple 3 : Preparation d'un yoghourt entier (3,7% 
de matiere grasse) 0,8% de p-sitostanol 

[0079] Quinze pour cent de p-sitostanol sont mis en 
suspension dans de I'eau additionnee de xanthane a 
0,3% et d'huile (5%), puis on homog6n§ise manuelie- 
ment a I'aide d'un fouet. II en resulte une pflte pompable. 
[0080] La p&te est inject6e dans le circuit de la com- 



position fiuide (mix) preparee selon la formule suivante : 

- lait entier 95% 

poudre de lait ecreme 3 % 
5 - amidon modifie 2%. 

[0081] Le debit de la pompe d'injection, P2 de la pate 
est cale a 5.33% du debit de la pompe P1 convoyant la 
composition fiuide, Les deux circuits se regroupent pour 

10 etre homogeneises a une temperature de 75°C et a une 
pression de 200 bars (homogeneisateur Rannie). Le 
melange obtenu est pasteurise pendant 10 minutes a 
95°C, puis refroidi a 45°C sur E1. 
[0082] Le tout est recupere en container sterile. On 

15 ensemence avec une culture de ferments lactiques, et 
on conduit la fermentation jusqu'a I'obtentlon d'un pH de 
4.5. Le produit est alors brass§, puis refroidi dans un 
ectiangeur a plaques, puis conditionn6 en pots indivi- 

20 [0083] Le produit ainsi obtenu peut aussi etre melan- 
ge avec une preparation de fruits avant d'etre condition- 
n6 ou dose par dessus une preparation de fruits au mo- 
ment du conditionnement. 

25 Exemple 4 : Preparation de produit vegetal enriclii 
en p-sitosterol 

[0084] La suspension aqueuse de p-sitosterol est pre- 
paree selon le mode decrit dans I'exemple 1 . On injecte 

30 la pate ainsi obtenu comme decrit dans I'exemple 1, 
dans la composition fiuide ; mais, le lait est substitue par 
une preparation liquide vegetale a base de cereales 
comme I'avoine, I'orge, le riz ou le ble ou par du lait de 
soja, ou par le melange des deux. On peut aussi rem- 

35 placer la poudre de lait ecreme par une poudre de pro- 
teine de soja ou une poudre d'avoine. 
[0085] On obtient ainsi soit des produits fermentees 
100% vegetaux, soit des cremes desserts 100% vege- 

40 

Exemple 5 : Conservation du p-sitosterol dans les 
produits 

[0086] Yoghourt, cible = 0,45% de p-sitosterol, dosa- 
"5 ge dans les pots : 

- T+0 jour: 0,42%, 0,41% 

- T+15 jours: 0,42%, 0,42% 

- T+3D jours: 0,42%, 0,41% 

[0087] Creme dessert cible = 0,50% de p-sitosterol, 
dosage dans les pots : 

- T+0 jour; 0,47%, 0,47% 
55 . T+15jours: 0,49%, 0,49% 

- T+30 jours: 0,51%, 0,52% 

[0088] Yoghourt, cible = 0,4% de p-sitostanol, dosage 
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des pots : 



Debut production 


0,31% 


Fin production 


0,38%. 



[0089] Les valeurs attendues sont proches des va- 
leurs theoriques. De plus, le produit reste stable durant 
le processus, ainsi que durant la conservation produit. 
[0090] Ces produits ont ete faits par rapport a un pro- 
duit temoin ne contenant pas de pliytositosterol. La de- 
gustation de ces produits fait ressortir une impression 
I6gerement poudreuse, mais tout a fait acceptable due 
au phytosltosterol. L'intensitS aromatique n'est pas af- 
fectee. 



Revendlcatlons 

1 . Suspension homogene stable depourvue d'emulsi- 
fiant, d'au moins une substance hydrophobe et/ou 
dont le point de fusion est sup^rieur a 1 30°C, et d'un 
ipaississant, dans un milieu aqiieux. 

2. Suspension aqueuse selon la revendication 1 , dans 
laqueile la substance hydrophobe et/ou dont le 
point de fusion est superieur a 130°C, est choisie 
parmi les phytosterols, les phytostanols et leurs de- 
rives esterifies respectifs, et notamment les compo- 
ses choisis parmi : 5,7,22-cholestatrienol, 7-de-hy- 
drocholesterol, 22-dehydrocholesterol, 24-dehy- 
drocholesterol, zymosterol, cholesterol, A''-choles- 
terol, 7-CQprQstenol, cholestanol, coprostanol, epi- 
coprostanol, cerebrosterol, 22-a-oxycholesterol, 
22-dihydroerogosterol, 7,24(28)-erogostadienol, 
campesterol, neospongosterol, 7-ergostenol, cere- 
bisterol, corbisterol, stigmasterol, focosterol, a-spi- 
nasterol, sargasterol, 7-dehydrocryonasterol, pori- 
ferasterol, chondrillasterol, p-sitosterol, cryonaste- 
rol (T^sitosterol), 7-stigmasternol, 22-stigmastenol, 
dihydro-y -sitosterol, |3-sitostanol, 14-dehydroer- 
gosterol, 24(28)-dehydroergosterol, ergosterol, 
brassicasterol, 24-methylenecholesterol, ascoste- 
rol, episterol, fecosterol et 5-dihydroergosterol, et 
leurs melanges et est avantageusement le p-sitos- 
terol, ie p-sitostanol, le p-sltostanol ester, le cam- 
pesterol ou le brassicasterol. 

3. Suspension aqueuse selon la revendication 1 ou 2, 
dans laqueile I'agent 6paisslssant est a une con- 
centration telle que la viscosite de la suspension est 
de 0,05 Pas a 0,15 Pas, notamment de 0,05 Pas a 
0,1 Pas. 

4. Suspension aqueuse selon I'une quelconque des 
revendications 1 a 3, dans laqueile I'agent epaissis- 
sant est choisi parmi ; la gomme xanthane, les car- 
raghenanes, les pectines, I'amidon, notamment ge- 
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latinise, la gomme g6lane, ou la cellulose et ses de- 
rives. 

5. Suspension aqueuse selon I'une quelconque des 
5 revendications 1 a 4, contenant de 0,01% (p/v) a 
1 0% (p/v) d'epaississant et de 0,1 % (p/v) a 30% (pi 
v) de substance hydrophobe et/ou dont le point de 
fusion est superieur a 130°C. 

10 6. Suspension aqueuse selon t'une des revendica- 
tions 1 a 5, contenant de 0,5 a 20 % (p/v) de subs- 
tance hydrophobe et/ou dont le point de fusion est 
superieur a 130''C. 

15 7. Suspension aqueuse selon I'une quelconque des 
revendications 1 a 6, contenant des lipides en quan- 
tity inferieure a 5%. 

8. Precede de preparation d'une suspension homog6- 
20 ne stable selon I'une quelconque des revendica- 
tions 1 a 7, dans lequel : 

on prepare une solution presentant une visco- 
site de 0,05 Pas a 0, 1 5 Pas, en melangeant une 

25 solution aqueuse avec un epaississant, 

on additionne a la solution visqueuse obtenue 
a I'^tape prec6dente une substance hydropho- 
be et/ou dont le point de fusion est superieur § 
1 30°C, a une concentration telle que la concen- 

30 tration dans la solution visqueuse soit de 0,1% 

a 30% p/v 

pour obtenir une suspension homogene sta- 
ble depourvue d'emulsifiant. 

9. Composition alimentaire dans laqueile la teneur en 
eau est d'au moins 60 %, caracterisee en ce qu'el- 

le comprend une suspension homogene stable, se- 
lon I'une quelconque des revendications 1 a 7, a rai- 
40 son de 0,5% a 30% notamment a raison de 1% a 
25%, et une composition fluide contenant au moins 
60% d'eau et ne contenant pas plus de 1 8% de ma- 
tieres grasses, a raison de 75% a 99,6 %. 

45 10. Composition alimentaire selon la revendication 9, 
dans laqueile la suspension homogene stable selon 
I'une des revendications 1 a 7 est presents a raison 
de 0,5 a 20 %. 

50 11. Composition alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 9 ou 10, dans laqueile la teneur en substance 
hydrophobe et/ou dont le point de fusion est supe- 
rieur a 130°C est de 0,001 a 7,5%, notamment de 
0,4% a 2%. 

55 

12. Composition alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 9 a 11, contenant des proteines en quantite 
inferieure a 10%, notamment a 4%. 
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13. Composition alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 9 a 12, contenant des hydrates de carbone d 
raisdn de 4 a 20%. 

14. Composition alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 9 a 13, depourvue des 6tements suivants: 

agents ciielatants, agents susceptibles d'inhiber la 
fermentation, at agents conservateurs. 

15. Composition alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 9 a 14, dans laquelle la composition fluide est 
constituee essentiellement de lalt ou ses d6riv6s 
tels que le lactos§rum, d'origine animals ou v6g6- 
tale. 

16. Composition alimentaire selon I'une des revendica- 
tions 9 a 15, contenant des bactSrIes lactiques. 

17. Precede de preparation d'une composition alimen- 
taire selon I'une des revendications 9 a 1 6, compre- 
nant les etapes suivantes ; 

on prepare une suspension homogene stable 
par melange d'une solution aqueuse, d'une 
substance liydrophobe et/ou presentant un 
point de fusion supSrieur S 130°C, et d'un 
epaississant, 

on melange la suspension homogene stable 
avec une composition fluide dont la teneur en 
eau est d'au moins 60% et ne contenant pas 
plus de 18% de matieres grasses, a une tem- 
perature de 60°C d 80°C, 
on soumet le melange obtenu & r§tape prece- 
dente a une homogenSlsation sous une pres- 
sion de 50 a 500 bar pour obtenir une disper- 
sion homogeneisee stable dans laquelle les 
particules constituant la substance, hydropho- 
be et/ou dont le point de fusion est superieur a 
130°C, sont broyees a une faille de 50 a 100 

18. Proced6 selon la revendication 17, dans lequel, ^ 
Tissue de I'^tape d'homog^ndisation, on pasteurise 
la dispersion homogeneisee stable ^ une tempera- 
ture allant de 85°C a 1 30° C, puis on refroidit a une 
temperature de 4°C a 45°C. 

19. Proc6d6 selon la revendication 18, dans lequel a 
Tissue de Tetape de pasteurisation, on ensemence 
la dispersion homogeneisee stable pasteurisee a la 
temperature de 35°C a 45°C, ce qui permet le de- 
veloppement optimal des bacteries lactiques, puis 
on fermente. 

20. Proc§de selon la revendication 17, dans lequel ci 
Tissue de TStape d'homog6n6isatlon on sterilise la 
dispersion homogeneisee stable ci une temperature 
de 90°C ^ 130°C puis on refroid It ^ une temperature 
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de70°Ca4°G. 

21 . Composition alimentaire susceptible d'etre obtenue 
par le precede selon Tune des revendications 17 a 

5 20. 

22. Composition alimentaire depoun/ue d'emulsifiant, 
contenant moins de 20 %, et de preference moins 
de 18 % de matiere grasse, et de 0,001 a 7,5 %, de 

10 preference de 0,05 a 4 %, et plus particulierement 
de 0,005 a 2,5 % de substance dont le point de fu- 
sion est superieur a 130°C et/ou hydroptiobe, no- 
tamment choisi parmi les phytosterols, les phytos- 
tanols et leurs derives esterifies respectifs. 

15 

Patentanspriiche 

1 . Stabile homogene Suspension ohne Emulgiermittel 
20 mit wenigstens einer Substanz, die hydrophob ist 
und/oderderen Schmelzpunktoberhalb von 130°C 
liegt, und mit einem Verdickungsmittel in einem 
wassrigen Milieu. 

25 2. Wassrige Suspension gemSU Anspruch 1 , in wel- 
cher die Substanz, die hydrophob ist und/oder de- 
ren Schmelzpunkt oberhalb 130°C liegt, aus den 
Phytosteroien, den Phytostanolen und deren jewei- 
ligen veresterten Derivaten ausgewahit ist, und ins- 

30 besondere aus den Verbindungen, die aus den fol- 
genden ausgewahit sind: 

5,7,22-Cholestatrienol, 7-Dehydrocholesterol, 
22-Dehydrocholesterol, 24-DehydroGholeste- 

35 rol. Zymosterol, Cholesterol, A^-Cholesterol, 

7-Coprostenol, Cholestanol, Coprostanol, Epi- 
coprostanol, Cerebrosterol, 
22-a-Oxycholesterol, 22-DihydroerogDSterol, 
7,24{28)-Erogostadienol, Campesterol, Neo- 

40 spongosterol, 

7-Ergostenol, Cerebisterol, Corbisteroi, Stig- 
masterol, Focosterol, a-Spinasterol, Sargaste- 
rol, 

7-Dehydrocryonasterol, Poriferasterol, Chon- 
4S drillasterol, p-Sitosterol, Cryonasterol (y-Sito- 

sterol), 

7-Stlgmasternol, 22-Stigmastenol, Dihydro-y- 
sitosterol, p-Sitostanol, 14-Dehydroergosterol, 
24(28)-Dehydroergosterol, Ergosterol, Brassi- 
50 casterol, 24-IVIethylencholesterol, Ascosterol, 

Episterol, Fecosterol und 5-Dihydroergosterol 
und ihre IVIischungen, vorteilhafter Weise p-Si- 
tosterol, p-Sitostanol, p-Sitostanoiesier, Cam- 
pesterol Oder Brassicasterol. 

55 

3. wassrige Suspension gemali Anspruch 1 oder 2, 
in welcher das Verdickungsmittel eine derartige 
Konzentration besitzt, dass die Viskositat der Sus- 
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pension 0,05 Pas bis 0,15 Pas betragt, insbeson- 

dere 0,05 Pas bis 0,1 Pas betragt. 

4. Wassrige Suspension gemaR einem der Anspruche 
1 bis 3, in welcher das Verdici<ungsmittel aus den 
folgenden ausgewahit 1st: Xantliangummi, Carra- 

geene, Pektine, Starl<e, insbesondere gelatiniert, 
Gelangummi, Oder Cellulose und deren Derivate. 

5. Wassrige Suspension gemalJ einem der Anspruche 
1 bis 4, die von 0,01 % (w/v) bis 10 % (w/v) Verdil<- 
kungsmittel und von 0,1 % (w/v) bis 30 % (w/v) der 
Substanz, die liydrophob ist und/oder deren 
Schmelzpunkt oberhalb von 130°C liegt, enthalt. 

6. Wassrige Suspension gemSli einem der Anspruchie 
1 bis 5, die 0,5 bis 20 % (w/v) der Substanz, die 
iiydropliob ist und/oder deren Schmelzpunkt ober- 
halb von 1 SOX liegt, enthalt. 

7. Wassrige SuspensiongemaS einem der Anspruche 
1 bis 6, die Lipide in einer IVIenge unterhalb von 5 
% enthalt, 

8. Herstellungsverfahren fur eine homogene stabile 
Suspension gemali einem der AnsprQche 1 bis 7, 
in welchem: 

eine Losung mit einer Viskositat von 0,05 Pas 
bis 0,15 Pas hergestelltwird, indem eine wass- 
rige LOsung mit einem Verdickungsmittel ver- 
mischt wird, 

zu der in dem vorhergehenden Schritt erhalte- 
nen viskosen Losung eine Substanz, die hydro- 
phob ist und/oder deren Schmelzpunkt ober- 
halb von 130°C liegt, gegeben wird, sodassdie 
Konzentration in der viskosen Ldsung 0,1 % bis 
30 % w/v betragt, 

um eine homogene stabile Suspension ohne 
Emulgiermittel zu erhalten. 

9. Nahrungsmittelzusammensetzung, in weicher der 
Wassergehalt wenigstens 60% betrSgt, dadurch 
gekennzeichnet, dass diese eine stabile homoge- 
ne Suspension gemdfi einem der Anspruche 1 bis 
7 in der Grolienordnung von 0,5 % bis 30 %, insbe- 
sondere in der Gr6Benordnung von 1 % bis 25 % 
und eine fiiissige Zusammensetzung, die wenig- 
stens 60 % Wasser enthalt und nicht mehr als 1 8 % 
Fettsubstanzen enthalt, in der Grolienordnung von 
75 % bis 99,5 % umfasst. 

10. Nahrungsmittelzusammensetzung gemaS An- 
spoich 9, in welcher die homogene stabile Suspen- 
sion gemas einem der AnsprQche 1 bis 7 in der Gro- 
lienordnung von 0,5 bis 20 % enthalten ist. 
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11. Nahrungsmittelzusammensetzung gemau einem 
der Anspruche 9 oder 10, in welcher der Gehalt an 
hydrophober Substanz und/oder deren Schmelz- 
punkt oberhalb von ISCC liegt, 0,001 bis 7,5 %, 

5 insbesondere 0,4 % bis 2 % betragt. 

12. Nahrungsmittelzusammensetzung gemaB einem 
der Anspruche 9 bis 11 , die Proteine in einer Menge 
unterhalb von 10 %, insbesondere 4 % enthalt. 

13. Nahrungsmittelzusammensetzung gemali einem 
der Anspruche 9 bis 12, die Kohlenhydrate In der 
Grolienordnung von 4 bis 20 % enthalt. 

15 14. Nahrungsmittelzusammensetzung gemSli einem 
der Anspruche 9 bis 13, ohne die folgenden Ele- , 
mente: 

Chelatisierende Mittel sowie Mittel, die die Fer- 
20 mentation inhibieren konnen, und Konservie- 

rungsmittel. 

15. Nahrungsmittelzusammensetzung gemali einem 
der Anspruche 9 bis 14, in welcher die flilsslge Zu- 
25 sammensetzung im Wesentlichen aus Milch tieri- 
schen oder pflanzlichen Ursprungs oder deren De- 
rivaten, wie etwa das Lactoserum, zusammenge- 
setzt ist. 

30 16. Nahrungsmittelzusammensetzung gemali einem 
der Anspruche 9 bis 15, die Lactobakterien enthalt. 

17. Herstellungsverfahren fur eine Nahrungsmittelzu- 
sammensetzung gemali einem der Anspruche 9 bis 

35 16, das die folgenden Schritte umfasst: 

Herstellen einer homogenen stabilen Suspen- 
sion durch Vermischen einer wassrigen Lo- 
sung, einer Substanz, die hydrophob ist und/ 

40 Oder die einen Schmelzpunkt oberlialb von 

130°C besitzt, und eines Verdikkungsmittels, 
Vermischen der homogenen stabilen Suspen- 
sion mit einer flussigen Zusammensetzung, de- 
ren Wassergehalt wenigstens 60 % betragt und 

45 die nicht mehr als 1 8 % Fettsubstanzen enthalt, 

bei einer Temperatur von eo^C bis 80°C, 
- Homogenisieren der in dem vorhergehenden 
Schritt erhaltenen Mischung unter einem Druck 
von 50 bis 500 bar, um eine homogenisierte 

50 stabile Dispersion zu erhalten, in welcher die 

Teilchen, die die Substanz zusammensetzen, 
die hydrophob ist und/oder deren Schmelz- 
punkt oberhalb von 1 30°C liegt, auf eine Grolie 
von 50 jx bis 1 00 |x zerkleinert sind. 

55 

18. Verfahren gemali Anspruch 17, in welchem die ho- 
mogenisierte stabile Dispersion im Anschluss an 
den Homogenisierungsschritt bei einer Temperatur 
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von 85°C bis 1 30°C pasteurisiert wird und dann auf 
eine Temperatur von 4°C bis 45°C abgekQhIt wird. 

19. Verfahren gemaB Anspruch 18, In welchem die ho- 
mogenisierte stabile pasteurlsierte Dispersion im 
Anschluss an den Pasteurisierungsschritt bei einer 
Temperatur von 35°C bis 45°C geimpft mrd, was 
die optimale Entwicklung der Lactobal<terien er- 
moglicht, dann fermentiert wird, 

20. Verfahren gemaB Anspruch 17, in welchem die sta- 
bile homogenisierte Dispersion im Anschluss an 
den Homogenisieruhgsschritt bei einer Temperatur 
von 90°C bis 130°C sterilisiert wird, dann auf eine 
Temperatur von 70''C bis 4°C abgekuhit wird. 

21. Nahrungsmlttelzusammensetzung erhaltlich durch 
das Verfahren gemaB einem der Anspruche 17 bis 
20. 

22. Nahrungsmittelzusammensetzung ohne Emulgier- 
mittel, die wenigstens 20 % und vorzugsweise we- 
niger als 18 % Fettsubstanz und von 0,001 bis 7,5 
%, vorzugsweise 0,05 bis 4 % und insbesondere 
0,005 bis 2,5 % der Substanz enthalt, deren 
Schmelzpunkt oberhalb von 130°C liegt und/oder 
die hydrophob ist, insbesondere ausgewahit aus 
den Phytosteroien, den Phytostanolen und deren 
jeweillgen veresterten Derivaten. 



Stable emulslfier free homogeneous suspension, 
with at least one hydrophobic substance and/or the 
melting point of which is higher than ISO'C, and a 
thickener, in an aqueous medium. 

Aqueous suspension according to claim 1, in which 
the hydrophobic substance and/or the melting point 
of which is higher than 130°C, is chosen from phy- 
tosterots, phytostanols and their respective esteri- 
fied derivatives, and particularly compounds cho- 
sen from; 5,7,22-choiestatrienol, 7-de-hydrocho- 
lesterol, 22-dehydrochoiesteroi, 24-dehydrocho- 
lesteroi, zymosterol, cholesterol, A^-cholesterol, 
7-coprostenol, choiestanoi, coprostanol, epico- 
prostanol, cerebrosterol, 22-a-oxycholesteroi, 
22-dihydroerogosterol, 7,24(28)-erogostadienol, 
campesterol, neospongosterol, 7-ergostenol, cere- 
bisterol, corbisterol, stigmasterol, focosterol, a- 
spinasterol, sargasterol, 7-dehydrocryonasterol, 
poriferasterol, chondrillasterol, p-sitosterol, cryon- 
asterol (7-sitosterol), 7-stigmasternol, 22-stigmas- 
tenol, dihydro-Y-sitosterol, p-sitostanol, 14-dehy- 
droergosterol, 24(28)-dehydroergDsterol, ergoster- 
ol, brassicasterol, 24-methylenecholesterol, ascos- 
terol, episteroi, fecosterol and 5-dihydroergosterol, 



and their mixtures and is advantageously p-sitoster- 
ol, p-sitostanol, ^-sitostanol ester, campesterol or 



3. Aqueous suspension according to claim 1 or 2, in 
which the thickening agent is in such a concentra- 
tion that the viscosity of the suspension is 0.05 Pas 
to 0.15 Pas, particularly 0.05 Pas to 0.1 Pas. 

4. Aqueous suspension, according to anyone of 
claims 1 to 3, in which the thickening agent is cho- 
sen from: xanthan gum, carrageenans, pectins, 
starch, particularly gelatinised, gelane gum, or cel- 
lulose and Its derivatives. 

5. Aqueous suspension according to any of claims 1 
to 4, containing 0.01 % (p/v) to 10% (p/v) of thicken- 
er and 0.1 % (p/v) to 30% (p/v) of hydrophobic sub- 
stance and/or the melting point of which is higher 
than ISO-C. 

6. Aqueous suspension according to one of claims 1 
to 5, containing from 0.5 to 20% (p/v) of hydrophobic 
substance and/or the melting point of which is high- 
er than 130°C, 

7. Aqueous suspension according to any of claims 1 
to 6, containing lipids in a quantity lower than 5%. 

8. Preparation process of a stable homogeneous sus- 
pension according to any of claims 1 to 7, in which: 

- a solution with a viscosity of 0.05 Pas to 0.15 
Pas is prepared, by mixing an aqueous solution 

with a thickener, 

the viscous solution obtained in the preceding 
stage is added to a hydrophobic substance 
and/or the melting point of which is higher than 
1 30°C, to such a concentration that the concen- 
tration in the viscous solution is 0.1 % to 30% pi 



to obtain a stable homogeneous emulslfier 
free suspension. 

9. Food composition in which the water content is at 
least 60%, characterised In that it comprises a sta- 
ble homogeneous suspension, according to any of 
claims 1 to 7, on the basis of 0.5% to 30% particu- 
50 lariy on the basis of 1 % to 25%, and a liquid com- 
position containing at least 60% water and contain- 
ing no more than 1 8% fat, on the basis of 75% to 
99.5%. 

53 10. Food composition according to claim 9, in which the 
stable homogeneous suspension according to any 
of claims 1 to 7 Is present on the basis of 0,5 to 20%. 
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11. Food composition according to any of claims 9 or 

10, in whicli tlie liydropliobic substance content 
and/or tlie melting point of wliicli is higher than 
1 30°C is 0.001 to 7.5%, particulariy 0.4% to 2%. 

12. Food composition according to any of claims 9 to 

1 1 , containing proteins in a quantity lower than 1 0%, 
particularly 4%. 

13. Food composition according to any of claims 9 to 

12, containing carbohydrates on the basis of 4 to 
20%. 

14. Food composition according to any of claims 9 to 

13, without the following elements: chelating 
agents, agents likely to Inhibit fermentation, and 
preservatives. 

15. Food composition according to any of claims 9 to 

14, in which the liquid composition is essentially 
made up of mill< or its derivatives such as lactose- 
rum, of animal or vegetable origin. 

16. Food composition according to any of claims 9 to 

15, containing lactic bacteria. 

17. Preparation process of a food composition accord- 
ing to any of claims 9 to 1 6, comprising the following 



20. Process according to claim 17, in which at the end 
of the homogenisation stage the stable homoge- 
nised dispersion is sterilised at a temperature from 
90°G to 130°C then it Is cooled at a temperature 
from 70°C to 4°C. 

21 . Food composition liable to be obtained by the proc- 
ess according to any of claims 17 to 20. 

22. Emulsifier free food composition, containing less 
than 20%, and preferably less than 18% fat, and 
from 0.001 to 7.5%, preferably 0.05 to 4%, and 
more particularly from 0.005 to 2.5% of substance 
the melting point of which is higher than 130°C and/ 
or hydrophobic, particularly chosen from phytoster- 
ols, phytostanols and their respective esterified de- 
rivatives. 



- a stable homogeneous suspension is prepared 
by mixing an aqueous solution, a hydrophobic 
substance and/or the melting point of which is 
higher than 130°C, and a thickener, 
the stable homogeneous suspension is mixed 35 
with a liquid composition the water content of 
which is at least 60% and contains no more 
than 1 8% fat, at a temperature of 60°C to 80°C, 
the mixture obtained at the preceding stage Is 
subjected to homogenisation under pressure of 40 
50 to 500 bars to obtain a stable homogenised 
dispersion in which the particles making up the 
substance, hydrophobic and/or the melting 
point of which is higher than 130°C, are ground 
to a size of 50n to 1 0Oji. 45 

18. Process according to claim 17, in which, at the end 
of the homogenisation stage, the stable homoge- 
nised dispersion is pasteurised at a temperature 
from 85°C to 130°C, then cooled at a temperature so 
from 4°C to 45°C. 



19. Process according to claim 18, in which at the end 
of the pasteurisation stage, the pasteurised stable 
homogenised dispersion is cultured at a tempera- 
ture from 35°C to 45°C, which allows the optimal 
development of lactic bacteria, then It is fermented. 
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